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Introduction 




Les quiches sont a la fois familiales et conviviales, elles se d£gustent au fil des saisons, 
selon la maturity des produits. Simples ou plus sophistiqu£es, ces tartes salves consti- 
tuent une entree savoureuse ou un repas complet et teger, accompagnto d'une petite 
salade, et pour les plus gros appetits, de viandes froides ou de jambon. 
£ conomiques, faciles d rktliser elles sont appr§ci£es par toute la famille. Le dimanche soir, par 
exemple, au retour d'une promenade, elles seront id£ales pour un diner «sur le pouce», ra- 
pide a preparer; il suffit que vous ayez dans votre cong£lateur de la pate brisee ou de la pate 
feuilletee et dans votre refrigerateur, des ceufs, du lait, de la cr£me fraiche et du fromage 
r3p£. Les autres garnitures seront celles de votre placard ou de votre march£. Preparez 
i I'avance la pate brisee ou la p£te feuilletee dont nous allons vous donner la 
recette, et si vous ne disposez pas de temps, achetez des pates toutes prates. 
Grace b ces quelques conseils, a un moule adapte et a un four muni d'un gril, vous pourrez 
toujours realiser des quiches, pour toutes les occasions, en toutes saisons et pour le plaisir de 
toute la famille. Parmi ces cinquante recettes, vous allez certainement d&ouvrir des saveurs 
nouvelles et, pourquoi pas, creer votre propre recette ! 
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I- Quiche aux poivrons 



de tante Pim 



1 poivron rouge • 1 poivron vert • 1 petit piment d'Espelette • 1 blanc de poulet • 

2 oeufs + 2 jaunes • 25 cl de creme fratche • 25 cl de lait • 3 cuil. h soupe d'huite d'olive 
• une pincee de noix de muscade • 1 g de beurre * fleur de sel, poivre du moulln • 
p5te brisee 

Allurnea le four th.7 (210 °C). Beurrez le moule et farinez-le I6g£rement ftalez 
la p&e et piquez-la avec une fourchette. Recouvrez-ia avec des haricots sees afin 
d'eviter qu'elle ne gonfle. Faites-la precuire pendant 10 min environ. 

Lavez les poivrons, s£chez-les dans du papier absorbant et faites-les noircir 
sous le gril de votre four jusqu'3 ce que la peau boursoufle. Sortez-les du four tres 
d6licatement et enfermez-les dans du papier journal. 

Lavez le piment, sechez-le, ouvrez-le en deux, epepinez-le et hachez-le 
Coupez le blanc de poulet en petits cubes. Dans une grande poeie, faites chauffer 
I'huile d'olive, faites-y revenir les d£s de poulet et le piment pendant une dizaine 
de minutes en remuant bien. 

Lorsque les poivrons- sont tiedes, sortez-les du papier journal, coupez-les en 
deux, ep£pinez-les soigneusement, pelez-les et d£taillez-les en petits des (ou en 

tanieres). 

Dans un saladier, battez les ceufs avec le lait, la creme fraiche, la noix de mus- 
cade, le sel et le poivre, melangez bien le tout, fralez les des de poivrons ainsi 
que les cubes de poulet sur la pate precuite, versez dessus la preparation aux 

ceufs. 

Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 20 min environ. Surveillez la 
cuisson et lorsque le dessus est legerement dor£, eteignez le four et laissez la quiche 
reposer 5 min au chaud. Degustez cette quiche chaude, tiede ou froide. 






IHI 



Selon votre gout, vous pouvez ajouter un piment ou au 



iplacer le piment par un poivron jaune. 
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QUICHES A LA VIANDE - 25 



* 



Quiche a I'espagnole 



1 50 g de soubressade • 1 poivron vert • 1 poivron jaune • 1 piment long • 2 oeufs + 
2 jaunes • 25 cl de creme fraiche • 25 cl de lait • 10 g de beurre • 2 cuil. a soupe 
d'huile d'olive * 1 cuil. a soupe de farine • 1 pincee de paprika • sel, poivre du mou- 
lin • pate brisee 

Mettez la soubressade dans le refrigerateur pour qu'elle durcisse. 

Allumez le four th. 7 (210 °C). Beurrez le moule et farinez-le legerement ; 
etalez la pate et piquez-la avec une fourchette. Recouvrez-la de haricots sees 
afin d'eviter qu'elle ne gonfle. Faites-la precuire pendant 10 min environ. 

Lavez le piment et les poivrons, coupez-les en deux, epepinez-les. D6taillez 
les poivrons en lanieres, coupez le piment en petits des et faites revenir le tout 
dans I'huile d'olive. Coupez la soubressade en rondelles. 

Dans un grand saladier, battez les ceufs avec la creme fraiche, le lait, le 
paprika, du sel et du poivre puis versez cette preparation sur la pate precuite. 
Disposez joliment sur le dessus de la quiche, les lanteres de poivrons, les des 
de piment et les rondelles de soubressade. 

Glissez le moule dans le four et faites cuire pendant 20 a 25 min. Surveillez 
la cuisson et lorsque le dessus est bien dor£, laissez la quiche reposer pendant 
5 min dans le four eteint avant de servir. 

Notre conseil : Sp£cialite espagnole, la soubressade est une saucisse parfum6e 
au paprika et coloree au poivron. 



;' Quiche au chorizo 
et aux legumes du Midi 



:horizo • i aubergine • 1 poivron jaune • 3 cuil. a soupe d'huile d'olive • 
2 ceufs + 2 jaunes • 20 cl de creme fleurette * 20 cl de lait • 1 pincee de curcuma • 
2 cuil. a soupe d'huile d'olive • 10 g de beurre • sel, poivre du moulin • pate brisee 

Allumez le four th.7 (210 C C). Beurrez le moule et farinez-le legerement ; 
etalez la pate et piquez-la avec une fourchette. Recouvrez-la avec des haricots 
sees afin d'eviter qu'elle ne gonfle. Faites-la precuire pendant 10 min environ. 

Lavez les legumes, coupez en deux le poivron et £pepinez-le ; detailiez-le 
en lanieres. Coupez Taubergine en rondelles et faites sautezseparement dans 
I'huile d'olive bien chaude pendant 3 a 4 min, puis posez les rondelles sur du 
papier absorbant. 

Pelez le chorizo, coupez-le en rondelles. 

Dans un saladier, battez les ceufs avec le lait, la creme fleurette, du sel, du 
poivre et le curcuma. 

Disposez les rondelles d'aubergine et de chorizo sur le fond de la pate, 
recouvrez avec la preparation aux ceufs puis Etalez les lanferes de poivron en 
rosace sur le dessus de la quiche. 

Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 20 min environ. Surveillez 
la cuisson et lorsque le dessus est legerement dore, eteignez le four et laissez la 
quiche reposer 5 min avant de deguster. Cette quiche peut se manger chaude, 
ttedeoufroide. 



otr* 



Vous pouvez rernplacer le chorizo par de la saucisse perrugine. 
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4 



Quiche au magret fume, 

aux pignons 

et aux raisins sees 



1 magret de canard fume, coupe en lamelles (200 g environ) • 1 poignee de pignons 
de pin • 1 poignee de raisins sees * 2 ceufs + 2 jaunes t 25 cl de creme fraiche * 25 cl 
de lait • 10 g de beurre * sel, poivre du moulin • une pincee de noix de muscade • une 
pincee de melange 4 epices • pate brisee 

1 Allumez le four th. 6 (1 80 °C). Beurrez le moule et farinez-le 
legerement ; etalez la pate et piquez-la avec une fourchette, 
recouvrez-la avec des haricots sees af in d'eviter qu'elle ne gonfle. 
Faites-la precuire 10 min environ. 

Dans une poele anti-adhesive, faites revenir les pignons de 
pin jusqu'a ce qu'ils dorent legerement, ajoutez alors les lamelles 
de magret de canard avec leur gras, le melange aux 4 epices puis 
enf in les raisins sees, faites sauter le tout 3 min environ ; r&ervez. 

Dans un grand saladier, battez les ceufs avec la cr£me fraiche, 
ajoutez le lait, la noix de muscade, salez poivrez et m£langez bien. 

Versez la preparation aux ceufs sur la pate legerement precuite, 
puis r£partissez dessus le contenu de la poele. 

Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 25 min environ. 
Surveillez la cuisson, et lorsque le dessus est legerement dore, 
eteignez le four et laissez la quiche reposer 5 min environ. Sortez 
le plat du four et d£gustez. 

Notre conseil : Cette quiche suer£e-salee se marie £ merveille 
avec une satade d'endives bien assaisonn§e. 





I 





/ 




' 



. ,.- . 
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Quiche bourbonnaise 



200 g de pommes de terre type ratte • 25 cl de lait entier • 1 oignon • 30 g de beurre 
• 70 g de poitrine f umee • 70 cl de creme fraiche liquide • 3 osufs • 1 pincee de noix 
de muscade • sel, poivre du moulin • pate brisee 

Allumez le four th. 6 (180 °C). Beurrez le moule et farinez-le legerement; 
etalez la pate et piquez-la avec une fourchette, recouvrez-la avec des haricots 
sees afin d'eviter qu'elle ne gonfle. Faites-la precuire 10 min environ. 

Portez le lait a ebullition, ajoutez-y la noix de muscade et otez du feu. Cpluchez 
les pommes de terre, coupez-les en fines rondelles, plongez-les dans le lait ; 
portez a douce ebullition. Pelez I'oignon, emincez-le en anneaux. Retirez la 
partie gelatineuse de la poitrine fumee, detaillez-la en petits lardons. 

Faites chauffer 20 g de beurre dans une poele, faites revenir I'oignon et les 
petits lardons jusqu'd ce qu'ils soient legerement colores. 

Dans un grand saladier, battez les ceufs avec la creme fraiche, salez, poivrez. 

Pr6levez les pommes de terre avec une ecumoire et etalez-les sur la pate pr^cuite. 
Repartissez dessus les oignons et les lardons et versez la preparation aux ceufs. 

Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 25 min environ. Surveillez 
la cuisson et lorsque le dessus est dore, sortez le plat du four, repartissez le reste 
de beurre par petites parcelles, replacez le plat dans le four eteint pendant 5 min 
environ. 



Notre conseil : Degustez cette quiche bourbonnaise avec des tranches de 
jambon de montagne. 
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:' Quiche a linaienne 



3 escalopes de poulet • 1/2 yaourt nature • >/2 verre de jus de citron • 1 bouquet de 
eoriandre • 1 cull, a soupe de melange d'epices tandoori • 1 pincee de cumin • 3 pommes 
de terre • 2 graines de cardamome • 2 ceufs + 2 jaunes • 25 cl de creme f leurette • 
25 cl de lait • 20 g de beurre • sel, poivre » 10 g d'amandes effilees • pate brisee 

Allumez le four th. 6 (180 °C). Beurrez le moule et farinez-le legerement ; 
etalez la pate et piquez-la avec une fourchette. Recouvrez-la avec des haricots 
sees afin d'eviter qu'elle ne gonfle. Faites-la precuire 1 min environ. 

Preparez la marinade : dans un saladier, melangez le yaourt, le jus de citron, 

Apices tandoori et le cumin, quelques feuilles de eoriandre fioement ciselees. 
Detaillez les escalopes de poulet en des, placez-les dans la marinade, melangez 
bien et laissez au frais pendant 30 min. 

Lavez, epluchez et coupez les pommes de terre en petits des, faites-les cuire 
avec ies graines de cardamome dans de I'eau bouillante prealablement salee. 
Egouttez, eliminez la cardamome et hachez grossierement les pommes de 
terre a la fourchette ; reservez 

£gouttez le poulet et reservez la marinade. Faites sauter le poulet dans une 
po£le anti-adhesive avec le beurre. 

Dans un grand saladier, battez les ceufs avec la cr£me fleurette, le lait , ajoutez 
la puree de pommes de terre, le reste de la marinade, les des de poulet, salez, 
poivrez et melangez bien le tout. Versez cette preparation sur la pate legerement 
pr£cuite. 

Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 25 min environ. Lorsque 
le dessus de la quiche est bien dore, sortez le plat du four, decorez avec le 
reste de eoriandre et les amandes effilees et servez aussitot. 



: Accompagnez cette quiche avec des concombres au yaourt 
et aux feuilles de menthe. 
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Quiche au poulet 
et a I'estragon 



2 blancs de poulet • 1/2 bouquet d'estragon • 1 sachet de petites boules de mozzarella 
• 1 grappe de tomates cerises pour la decoration • 2 ceufs + 2 jaunes • 20 cl de creme 
fraiche • 20 cl de lait • 30 g de beurre • set, poivre du moulin • pate brisee 

Allumez le four th. 6 (1 80 °C). Beurrez le moule et farinez-le 
legerement ; etalez la pSte et piquez-la avec une fourchette. 
Recouvrez-la de haricots sees afin d'^viter qu'elle ne gonfle, 
Faites-la precuire 10 mm environ. 

Fades fondre 20 g de beurre dans une poele, faites-y revenir 
les blancs de poulet avec la moitte de I'estragon ftnernent cisele 
pendant 3 min sur chaque face ; sur une planche d etecouper, 
detaillez le poulet en petits des et reservez. 

Dans un saladier, battez les ceufs avec la cr£me fraiche et le 
lait, salez, poivrez, ajoutez les des de poulet et la moitie de la 
mozzarella coupee en petits morceaux, melange? bien le tout. 

Repartissez cette preparation sur la pate pr£cuite, coupez les 
tomates cerises en deux, disposez-ies en rosace dans la prepa- 
ration face coupee vers le haut, coupez les boules de mozzarella 
restantes en deux, posez-les sur les tomates cerises. Disposez 
enfin le reste des feuilles d'estragon en forme de soleil. 

Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 20 min environ. 
Surveillez la cuisson et Sorsque les boules de mozzarella sont fon- 
dues, 6teignez le four et laissez 3a quiche reposer pendant 5 min. 




■ 



Cette quiche peut se deguster chaude, tiede 
ou froide, pour un pique-nique par exemple. 



32 - QUICHES A LA VIANDE 






Quiche lorraine, 
la vraie 



100 g de poitrine fumee • 100 g de gruyere (emmentat) • 25 cl de lait entier • 25 cl 
de creme fraiche liquide • 2 ceufs + 2 jaunes • 2 cuil. a soupe d'huile de tournesol • 
sel, poivre • noix de muscade • pate brisee 

Allumez le four th. 6 (180 °C). Beurrez le moule et farinez-le legerement ; 
etalez la p£te et piquez-la avec une fourchette. Recouvrez-la de haricots sees 
afin d'£viter qu'elle ne gonfle. Faites-la precuire pendant 10 min environ. 

£liminez la couenne et les cartilages de la poitrine fumee, decoupez-la en 
lardons. Faites-les blanchir dans de I'eau bouillante pendant 5 min, egouttez-les 
et faites-les sauter rapidement dans I'huile bien chaude. 

Dans un saladier, battez les ceufs avec le lait et la creme fraiche, assaisonnez 
avec du sel, du poivre et une pinc£e de noix de muscade, melangez bien. 
Rapez le gruyere sur cette preparation, ajoutez-y la poitrine fumee, melangez 
bien. Repartissez cette preparation sur la pSte precuite. 

Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 25 min environ. Lorsque 
le dessus est legerement dore, eteignez le four et laissez la quiche reposer 
pendant 5 min dans le four eteint avant de la d£guster. 

Notre conseil : Le fait de laisser la quiche 5 minutes dans le four eteint lui 
donnera un moelleux incomparable. Pour un diner teger, accompagnez cette 
quiche lorraine d'une salade frisee bien aillee. 
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£ Quiche aux merguez, 
au cumin et a la courgette 



4 merg<je2 • 2 courgettes • 2 ceufs + 2 jaunes • 25 cl de creme fraiche • 25 cl de lait 
2 cuil. a soupe d'huile d'olive • 10 g de beurre • 1 bonne pinc£e de cumin moulu * 
1 pincee de noix de muscade • sel, poivre • pate brisee 

Allumez le four th. 6 (180 °C). Beurrez le moule et farinez-le legerement ; 
etalez la pfite et piquez-la avec une fourchette. Recouvrez-la avec des haricots 
sees afin d'eviter qu'elle ne gonfle. Faites-la precuire 1 min environ. 

Lavez les courgettes, d6taille.z-les en des, faites-les sauter dans I'huile d'olive 
bien chaude, salez, poivrez et reservez. 

Dans une poele anti-adhesive, faites cuire les merguez sans matieres grasses ; 
saupoudrez-les de cumin, puis coupez-les en petits morceaux. 

Dans un saladier, battez les ceufs avec le lait, (a creme fraiche, ajoutez les 
d£s de courgettes, les morceaux de merguez, melangez delicatement le tout. 
Versez cette preparation sur la pate precuite. 

Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 25 min environ. Surveillez 
la cuisson et lorsque le dessus de la quiche est bien dore, eteignez le four et 
laissez la quiche reposer 5 min dans le four eteint. D^gustez-la chaude, ttede 
ou froide. 

Pour lui donner un petit c6te oriental, decorez cette quiche 
avec quelques feuilles de conandre ou de menthe. 
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t' Quiche a I'agneau 
et a I'aubergine 



3 belles aubergines (ou un boca! de riste d'aubergine) ♦ 400 g de viande d'agneau 
dans I'epaule • 1 bouquet de coriandre frafche • 2 gousses d'ail • 2 ceufs + 2 jaunes • 
30 cl de cr£me fraiche liquide • 20 g de beurre • sel, poivre du moulin * 2 cuil. a soupe 
de chapelure blonde • 3 cuM. a soupe d'huile d'olive • pate brisee (ou feuilletee sans 
precuisson) 

Allumez le four th. 6 (180 °C). Beurrez le moule et farinez-le l£g£rernent ; 
etalez la pate et piquez-la avec une fourchette. Recouvrez la pate de haricots sees 
pour eviter qu'elle ne gonfle. Faites-la precuire pendant 10 min environ. 

Pelez les aubergines, emincez-les en fines tranches. Dans une grande poele, 
faites chauffer la moitie de I'huile d'olive, mettez-y a revenir les tranches 
d 'aubergines. Pelez et hachez Tail, ajoutez-le dans la poele. 

Coupez la viande d'agneau en gros cubes, hachez-la grossierement, ajoutez-la 
dans la poele et m^langez bien le tout. Ciselez au-dessus la moitte de la coriandre, 
remuez avec une spatule en bois. 

Dans un grand saladier, battez les ceufs avec la creme fraiche, saiez, poivrez, 
melangez bien. 

Lorsque les aubergines et la viande d'agneau sont leg£rement dorees, repar- 
tissez-les sur la p3te feuilletee, versez dessus la preparation aux ceufs. 

Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 20 mm environ, Au bout de 
ce temps, sortez le plat du four, allumez le four position gril, saupoudrez la cha- 
pelure sur le dessus de la quiche et recouvrez de quelques noisettes de beurre. 
Glissez le plat juste sous le gril et laissez gratiner 5 min environ. Lorsque le dessus 
est I6g£rement dore, sortez le plat du four, ciselez le reste de coriandre et servez 
imm£diatement. 

Pour gagner du temps, vous pouvez utiliser de la riste d'aubergine 
au lieu de preparer des aubergines fraiches. 




* * . 



ii 
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*j' Quiche legere aux courgettes 
et a la mozzarella 



400 g de petites courgettes • 2 boules de mozzarella dr buff a la • 1 bouquet de basilic 

• 2 cuil. a soupe d'huile d'olive • 2 ceufs + 2 jaunes • 25 cl de creme fleurette allegee 

• 25 cl de lait ecreme • une pincee de noix de muscade • 10 g de beurre • sel, poivre 
du moulin • 30 g de parmesan frais • pate brisee (ou feuilletee sans precuisson) 

I Allumez le four th. 6 (1 80 °C). Beurrez le rnoule et farinez-le l£g&rement ; etalez 
la pate et piquez-la avec une fourchette. Recouvrez la pate de haricots sees pour 
eviter qu'elle ne gonfle. Faites-la pretuire pendant 10 min environ. 

Lavez les courgettes, £liminez les extr6mit£s, coupez-les en des. D6taillez la moz- 
zarella en cubes. Lavez le bouquet de basilic, s£chez-le, ciselez la moiti£ des feuilles 
et reservez I'autre pour la decoration finale. 

Faites chauffer I'huile d'olive dans une po§le, faites-y revenir les des de courgettes 
jusqu'd ce qu'ils dorent et ramollissent legerement. Laissez en attente. 

Dans un saladier, battez les ceufs avec la creme fleurette, le lait, ajoutez les 
feuilles de basilic ciselees, la noix de muscade ; salez, poivrez genereusement et 
melangez delicatement. 

Repartissez les des de courgettes et de mozzarella sur la pate precuite puis versez 

dessus la preparation aux ceufs. 

Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 30 min environ. Surveillez la 
cuisson et lorsque le dessus est l£g§rement dor6, eteignez le four et laissez reposer 
5 min au chaud. Au moment de servir, d6corez la quiche avec les feuilles de basilic 
entteres, et d&coupez des copeaux de parmesan a I'aide d'un couteau 6conome. 

Notre conseil : Cette quiche accompagn£e d'une salade de tomates, assaisonn£e 
a I'huile d'olive, composera un repas sain et £quilibre, parfait pour le dejeuner. 
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* Quiche aux asperges 
et a la moutarde 



2 bottes d'asperges vertes • 3 a 4 cuil. a soupe de moutarde fine • 2 ceufs + 2 jaunes 
. 25 cl de creme fraiche • 25 cl de lait • 10 g de beurre • 1 cuil, a soupe de ferine 
. 1 pincee de noix de muscade • sel, poivre du moulin • pate f euilletee 

Allumez le four th. 6 (180 °C). Beurrez le moule et farinez-le legerement ; 
etalez la pate et piquez-la avec une fourchette. 

Ne pelez les asperges que si necessaire et coupez-en les pointes sur environ 
5 cm. Faites-les cuire a la vapeur pendant 4 a 5 min ; egouttez-les et posez-les 

sur du papier absorbant. 

3 Dans un saladier, battez les ceufs avec la creme fraiche, le lait, la noix de 
muscade ; salez, poivrez, melangez bien le tout. 

4 ttalez la moutarde sur le fond de pate, disposez dessus, en rosace, une partie 
des asperges puis versez la preparation aux ceufs. Disposez joliment le reste 

des asperges. 

, Glissez le moule dans le four et faites cuire pendant 25 mm environ. 
Surveillez la caisson. Lorsque le dessus est bien dore, eteignez le four et laissez 
la quiche reposer au chaud pendant 5 min avant de servir. 
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* Quiche a I'orientale 



5 carottes nouveiles avec leurs fanes • 300 g de courge • 100 g d'emmental rape • 30 g 
de noisettes concassees (grillees) • 25 cl de creme fraiche • 25 cl de lait • 2 ceufs + 
2 jaunes • 1 pincee de cumin et de muscade • 1 petite poignee de raisins de Corinthe 
» 1 petit bouquet de coriandre • 10 g de beurre • sel, poivre du moulin • pate brisee 

AlSumez le four th 6 (1 80 °C). Beurrez et farmez le moule ; £ta!ez la pate et 
faites-la pr£cuire pendant 10 min. Faites tremper les raisins sees dans de I'eau. 

Epiuchez la courge et les carottes mais gardez leurs fanes, coupez-les en 
morceaux et faites les cuire a la vapeur pendant 10 min. Dans un saladier, bat- 
tez les ceufs avec le lait, la cr6me fraiche, ajoutez les noisettes, les epices, la 
coriandre et les fanes de carottes finement ciselees, salez, poivrez. 

Ecrasez les legumes a la fourchette et etalez-les sur la pate ; saupoudrez de 
fromage rape et versez le melange aux ceufs. Faites cuire pendant 30 min. 



anc 



50 g de fromage blanc de campagne • 1 bouquet dt wueutt nduw - i uuuqu^i ue 
basilic hache • 1/2 bouquet d'estragon ou de cerfeuil hache • 20 g de beurre • 2 gousses 
d'ail • 25 cl de creme fraiche • 25 cl de lait • 2 ceufs + 2 jaunes • 100 g degruyere rape 
• 1 pincee de muscade rapee • sel, poivre du moulin • pate brisee 



AUumez le four th 6 (180 °Q- Beurrez et farinez le moule, £talez la pate et 
faites-la precuire pendant 10 min. 

Faites revenir dans le beurre les cebettes et Tail hache pendant 1 min. Battez 
les ceufs avec le fromage blanc, la creme fraiche, du sel, du poivre et la muscade. 

ftepartissez le contenu de la poele sur la pate, recouvrez de fromage rape et 
d'une partie des herbes puis versez dessus la preparation aux ceufs. Faites 
cuire pendant 35 min . Decorez avec le reste de fines herbes et degustez la quiche 
chaude, tiede, ou froide. 
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t- Quiche legere a la tomate 




ie tomates cerises • 2 sachets de petites boules de mozzarelfa • 1 bouquet de 
basilic • 2 ceufs + 2 jaunes • 25 cl de cremefleurette allegee • 25 cl de lait ecreme • 2 cuil. 
a soupe d'huile d'olive • une pincee de noix de muscade • 10 g de beurre • set, poivre 
du moulin * 30 g de parmesan en copeaux • pate bris£e (ou feuilletee sans precuisson) 

Allumez Ie four th.7 (210 °C). Beurrez Ie moule et farinez-le 
tegerement ; etalez la pate et piquez-la avec une fourchette. 
Recouvrez la pate de haricots sees pour eviter qu'elle ne gonfle. 
Faites-la precuire 10 min environ. 

Lavez et coupez les tomates en deux ; placez-les sur du papier 
aluminium, face coupee vers Ie haut, arrosez-les d'huile d'olive 
et faites-ies colorer sous Ie gril de votre four pendant 10 min. 

£gouttez la mozzarella. Ciselez la moiti£ du bouquet de basilic. 

Dans un saladier, battez les ceufs avec la creme fleurette, Ie 
lait, Ie basilic cisele, la noix de muscade, du sel et du poivre. 

Egouttez les tomates sur du papier absorbant, disposez-les sur 
Ie fond de la pate face vers Ie haut, en alternant avec les boules 
de mozzarella. Versez la preparation aux ceufs par-dessus. 

Glissez Ie plat dans Ie four et faites cuire pendant 20 min en- 
viron. Surveillez la cuisson et lorsque Ie dessus est leg£rement 
dor£, eteignez Ie four, laissez reposer 5 min environ. Avant de 
servir, decorez la quiche avec les feuilles de basilic et des copeaux 
de parmesan emmces a I'aide d'un couteau econome. 



Notre co 



i ViU II 



UC ICJ LCUCll 



5ervez cette quiche avec une salade de mesclun, 
etdesfevettes. 




Recette de la pate brisee 



250 g de farine tamisee 
1 50 g de beurre bien f roid 
3 pincees de sel 
10 cl d'eaufroide 



preparation : 10 min, temps de repos ; 1h 



1 Coupez le beurre en petits morceaux. Versez la farine sur un plan de travail, 
formez un puits au centre, ajoutez-y le sel, le beurre coupe en petits mor- 
ceaux, un peu d'eau et travaillez du bout des doigts jusqu'a ce que la pate soit 
homogene. 

2 Ajoutez de I'eau au fur et a mesure et lorsque la pate est souple et qu'elle 
se decolle des doigts, formez une boule, farinez-la leg£rement, recouvrez-la 
d'un linge et laissez-la reposer au moins une heure au frais. 

Vous pouvez preparer de la pate brisee & I'avance : enveloppez-la dans du film 
alimentaire et placez-la dans le cong£lateur pour une utilisation ult£rieure. 



Recette de la pate feuilletee 



200 g de farine 

200 g de beurre bien frais et tres ferme 

2 pincees de sel 

10 cl d'eau froide 

preparation : 15 min, temps de repos : 2h15 

1 Disposez la farine sur un plan de travail, formez un puits au centre, ajoutez-y 
le sel, I'eau, et le tiers du beurre en petites parcelles. Malaxez delicatement 
cette pSte et lorsqu'elle devient ferme et elastique, formez-en une boule, 
recouvrez-la d'un linge propre et laissez-la reposer 2 heures au refrigerateur. 

2 Au bout de ce temps, sortez la boule de pate du refrigerateur, farinez une 
grande surface, en marbre de preference, coupez le beurre restant en petits 
morceaux, abaissez la pate en un rectangle de 5 mm d'epaisseur a I'aide d'un 
rouleau a patisserie. 

3 Recouvrez la p£te de parcelles de beurre, repliez-la en deux, abaissez-la de 
nouveau a I'aide du rouleau ; r£partissez une nouvelle couche de parcelles de 
beurre, repliez-la de nouveau sur elle-m&me, abaissez de nouveau et procedez 
ainsi jusqu'a ce qu'il ne reste plus de beurre. Plus elle aura ete abaissee, plus 
elle sera leg£re. 

4 Laissez la pate reposer au minimum 15 min au refrigerateur, sortez-la puis 
abaissez-la de nouveau, la pate est alors pr£te d I'emploi. 

Vous pouvez preparer de la pate feuilletee d I'avance : enveloppez-la dans du 
film alimentaire et placez-la dans le cong£lateur pour une utilisation ulterieure. 
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QUICHES DU POTAGER - 43 



:' Quiche aux brocolis, a la 
tomate et a la moutarde 



300 g de brocolis • 150 g de tomates censes coupees 



I. a soupede 



moutarde fine • 2 ceufs + 2 jaunes • 25 cl de creme fleurette • 25 cl de lait • 10 g de 
beurre • une pincee de noix de muscade • sel, poivre du moulin • pate brisee (ou 
feuilletee sans precuisson) 

Allumez le four th.7 (21 G °C). Beurrez et farinez le moule, £talez la p3te et 
faites-la precuire pendant 10 min. 

Dans un saladier, battez les ceufs avec la creme fleurette, la moitie de la 
moutarde, du sel et du poivre. Badigeonnez la pate avec le reste de moutarde, 
disposez dessus les fleurettes de brocolis et les demi-tomates, faces coupees 
vers le haut. Versez la preparation aux ceufs. 

Faites cuire pendant 20 min. 
Vous pouvez parsemer la quiche de noisettes concassees. 



u jar 



100 g de petits pois ecosses • 100 g de fevettes ecossees • 100 g de pois gourmands 
effiles • 50 g de fromage blanc • 25 cl de creme fleurette • 25 cl de lait • 2 ceufs + 
2 jaunes • 1 bouquet de ciboulette cisele • 10 g de beurre • sel, poivre 5 bales • pate 
feuilletee 

Allumez le four th 7 (210 °C). Beurrez et farinez le moule, £talez ia pate et 
piquez-la avec une fourchette. 

Faites cuire les legumes a la vapeur pendant 5 min. Dans un saladier, battez 
les o?ufs avec le fromage blanc, la creme, le lait, la moiti£ de la ciboulette, du 
sel et du poivre. Ajoutez-y les legumes et versez sur la pate. Faites cuire pendant 
25 min. Decorez avec le reste de ciboulette. 






* Quiche paysanne 



200 g de pommes de terre • 2 oignons • 150 g de lardons de poitrine fumee • 2 pin- 
cees de curcuma • 2 pinches de paprika • 2 ceufs + 2 jaunes • 25 cl de creme fraiche • 
25 cl de lait • 10 g de beurre • 1 cuil. a soupe d'huile d'olive • sel, poivre • pate bris6e 

Atlumez le four th. 6 (180 °C). Beurrez et farinez le moule, £talez la pate et 
faites-la precuire pendant 10 min. 

Gpluchez et coupez les pommes de terre en rondelles. Pelez et emincez les 
oignons. Faites revenir les oignons et les lardons. Versez I'huile d'olive et faites-y 
revenir les pommes de terre. 

Dans un saladier, battez les ceufs avec le lait, la creme fraiche, les apices, du 
sel et du poivre. Repartissez les legumes sur la pate et versez la preparation 
aux ceufs. Faites cuire pendant 25 min. 






Quiche a 
et au jambon 




1 poivron rouge + 1 jaune coupes en lanieres • 2 tranches epaisses de jambon de Paris 
coupees en des • 30 cl de creme fleurette • 2 ceufs + 2 jaunes • 50 g de parmesan rape 
• 1 bouquet de basilic • 4 cuil. a soupe d'huile d'olive • 10 g de beurre • 50 g d'olives 
noires denoyautees • sel, poivre du moulin • pate brisee (ou feuilletee sans precuisson) 

Allumez le four th. 6 (180 °C). Beurrez et farinez le moule, etalez la pate et 
faites-la precuire pendant 10 min environ . 

Faites revenir les poivrons dans I'huile d'olive. Battez les ceufs avec la creme 
fleurette, le parmesan, du sel et du poivre. Repartissez les lanieres de poivrons, 
les d£s de jambon, la moitte du basilic cisete et les olives emincees sur la pate. 
Versez par dessus la preparation aux ceufs. Faites cuire pendant 25 min environ. 
Decorez avec les feuilles de basilic et des olives noires. 
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* Quiche a I'aubergine 
et a la menthe 



2 aubergines • 1 boule de mozzarella • 50 g de parmesan • Ml bouquet de menthe 

• 25 cl de creme fraiche • 25 cl de lait • 2 ceufs + 2 jaunes • 1 cuil. a soupe d'huile d'o- 
live • 10 g de beurre * 1 bonne pincee de noix de muscade • Icuil. a soupe de farine 

• sel, poivre du moulin • pate brisee 

Allumez le four th. 6 (180 °C). Beurrez 1e moule et farinez-le leg£rement ; 
etalez la pate et piquez-la avec une fourchette. Recouvrez-la avec des haricots 
sees afin d'eviter qu'elle ne gonfle. Faites-la precuire pendant 1 min environ. 

Lavez, epluchez et coupez les aubergines en des ; faites-les revenir dans 
I'huile d'olive jusqu'a ce qu'elles ramollissent leg£rement ; posez-les sur du 

papier absorbant. 

Coupez la mozzarella en d£s, lavez la menthe et ciselez-en la moitie. 
Coupez des copeaux de parmesan a I'aide d'un couteau econome. 

Dans un grand saladier, battez les ceufs avec la creme fraiche, le lait, la noix 
de muscade ; salez, poivrez, melangez bien le tout. 

Disposez les aubergines sur le fond de pate precuite, ajoutez les feuilles de 
menthe ciselees, une partie du parmesan en copeaux, les d6s de mozzarella ; 
recouvrez le tout avec la preparation aux ceufs. 

Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 25 min environ. Surveillez 
la cuisson, lorsque le dessus de la quiche est bien dor<§, Steignez le four et lais- 
sez-la reposer environ 5 min dans le four eteint. Au moment de servir, decorez 
la quiche avec des copeaux de parmesan et les feuilles de menthe restantes. 



Notre conseil : Cette quiche a la menthe est parfaite pour un dejeuner d'«6 ; 
elle peut se deguster froide pour encore plus de fraicheur. 
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* Quiche aux poireaux 



1 kg de petits poireaux nouveaux • 2 oignons • 1 verre de bouillon de volatile * 2 ceufs 
+ 2 jaunes • 30 cl de creme fraiche • 20 g de beurre • sel, poivre • noix de muscade • 
pate brisee 

Allumez le four th. 6 (180 °C). Beurrez et farinez le moule, etalez la pate et 
faites-la precuire pendant 10 min environ. 

Lavez les poireaux et ne gardez que le blanc (environ 500 g). £mincez-les en 
lanieres- Faites-les cuire dans le bouillon pendant 3 min environ. Faites fondre 
les oignons £minces dans 10 g de beurre, ajoutez les poireaux et faites sauter 
le tout 2 a 3 mm. 

Dans un saladier, battez les ceufs avec la cr£me fraiche, du sel, du poivre et 
la muscade. ftepartissez les legumes sur la pate puis versez la preparation aux 
ceufs par dessus. Faites cuire pendant 25 min. Servez avec une salade fris£e. 



uiche aux asperges 



2 bottes d'asperges vertes • 80 g de beurre • 5 ceufs + 3 jaunes • 30 cl de creme fraiche 
fieurette • sel, poivre du moulin • pate feuilletee 



Allumez le four th.7 (210 °C). Beurrez et farinez le moule, Etalez la pate et 
piquez-la avec une fourchette. 

Coupez les pointes d'asperges sur 5 cm environ, faites-les cuire b la vapeur 
pendant 5 min, 6gouttez-les bien. 

Battez les ceufs avec la cr£me fieurette, du seJ et du poivre. Faites fondre 50 g 
de beurre dans une grande poele, versez-y le melange et faites-le cuire sur feu 
tres doux pendant 3 min. Versez-le sur la pate, r£partissez les asperges en 
forme de soleil par-dessus. Faites cuire pendant 12 min. 

Faites fondre le reste de beurre dans une casserole, retirez la partie mousseuse 
qui s'est form£e a la surface avec une petite cuiitere. Arrosez la quiche avec 
ce beurre clarifiS et replacez-la dans le four Steint pendant 5 min. 
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'{- Quiche soufflee 
aux brocolis 

300 g de brocolis • 3 oeufs + 2 jaunes • 25 cl de creme f leurette • 25 cl de lait • 10 g 
de beurre • 1 cube de bouillon de volaille • 1 bonne pincee de noix de muscade • sel, 
poivre 5 baies • pate brisee 

Allumez le four th.7 (210 °C). Beurrez le moule et farinez-le legerement ; 
etalez la pate et piquez-la avec une fourchette. Recouvrez-la de haricots sees af in 
d'eviter qu'elle ne gonfle. Faites-la pr£cuire pendant 10 min environ. 

Lavez les brocolis, d^taillez-les en fleurettes, faites-les cuire 5 min dans le 
bouillon de volaille. £gouttez-les et reduisez-les en pur6e dans le bol d'un mixer 
electrique. Ajoutez si besoin un peu de liquide de cuisson. 

Cassez les ceufs, separez les blancs de5 jaunes. Dans un saladier melangez les 
5 jaunes avec le lait, le sel la noix de muscade, le poivre et melangez bien le tout. 

Fouettez la cr£me f leurette et incorporez-la delicatement a la puree de brocolis. 
Ajoutez la preparation aux ceufs ; battez-les blancs en neige et incorporez-les 
doucement a la preparation avec une spatule en bois. Versez le melange mousseux 

sur la p3te pr£cuite. 

Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 20 min environ. Surveillez la 
cuisson, lorsque le dessus de la quiche est bien gonfl£ et dor6 sortez le plat du 
four et servez imm£diatement 

Notre conseil : Au moment de servir, arrosez legerement le dessus de la quiche 
avec de I'huile de noisette, de noix, de sesame ou de truffe pour les grands soirs. 
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!> Quiche a la ratatouille 






1 courgette • 1 aubergine • 1 tomate • 1 oignon • 1 poivron rouge • 1 gousse d'ail • 
4 CUil, d'huile d'olive • 2 ceufs + 2 jaunes • 25 cl de creme fraiche • 25 cl de lait • 10 g 
de beurre • 1/2 Sucre • sel, poivre du moulin • herbes de Provence • pate brisee 

Allumez le four th.7 (210 °C). Beurrez le moule et farinez-le I6g6rement ; etalez 
la pate et piquez-la avec une fourchette. Recouvrez-la avec des haricots sees afin 
d'£viter qu'elle ne gonfle. Faites-la precuire pendant 10 min environ. 

Lavez les tegumes, epepinez le poivron etcoupez tous les legumes en des. Pelez 
et £mincez I'oignon, ecrasez grossierement Pail 

Fates chauffer 3 cuil- a soupe d'huile d'olive dans une grande sauteuse, 
mettez-y dans I'ordre, les d£s d'aubergine, I'ail, I'oignon, les des de courgette et 
faites sauter le tout 5 min environ sur feu vif. 

Dans une poile, faites chauffer le reste d'huile d'olive, faites sauter les d^s de 
poivron, de tomate, ajoutez les herbes de Provence et enfin un demi-sucre afin 
d'enlever I'acidite. Salez, poivrezet laissez mijoter jusqu'S Evaporation de I'eau de 

vegetation. 

Dans un saiadier, battez les ceufs avec le lait, la creme fraiche ; salez, poivrez, 
ajoutez la noix de muscade et enfin tous les legumes, melangez bien le tout. 
Versez la ratatouille sur la pate precuite puis la preparation aux ceufs. 

Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 25 min environ. Surveillez la 
cuisson, iorsque le dessus est bien dore, sortez le plat du four et d^gustez cette 
quiche bien chaude. 

': > Pour garder le cote provengal du repas, serve* cette quiche 

accompagn^e d'une salade niqoise. 
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'T' Quiche a la bordelaise 

250 g de cepes frais • t echalote • 100 g de magret de canard fume pretranche • 25 cl 
de creme fraiche • 25 cl de lait • 2 ceufs + 2 jaunes • 2 cuil. a soupe d'huile d'olive • 10 g 
de beurre • sel, poivre du moulin • pate brisee 

Allumez le four th.7 (210 °C). Beurrez le moule et farinez-le legerement ; 
etalez la pate et piquez-la avec une fourchette. Recouvrez-la de haricots sees pour 
eviter qu'elle ne gonfle. Faites-la pr£cuire pendant 10 min environ. 

Nettoyez soigneusement les cepes, eliminez la partie terreuse, d£coupez les 
tetes en lamelles et les pieds en petite des. Pelez I'echalote, hachez-la finement. 

Faites chauffer I'huile dans une grande po£le et faites-y revenir I'echalote ; 
lorsqu'elle est transparent^ ajoutez les lamelles de champignons et faites sauter 
sur feu vif jusqu'a ce qu'elles colorent puis posez-les sur du papier absorbant. 
Jetez I'huile ; dans la meme poele, faites revenir les tranches de magret jusqu'a ce 
qu'elles deviennent legerement croustillantes. Placez-les dans un saladier. Faites 
dorer legerement dans la poele les d&s de champignons. Melangez le magret et 

les champignons. 

Dans un saladier, battez les ceufs avec le lait, la creme fraiche, les des de cham- 
pignons, du sel et du poivre. Etalez le melange de champignons et de magret sur 
la pate et verser par-dessus la preparation aux oeufs. 

Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 30 min environ. Surveillez la 
cuisson et lorsque le dessus est legerement dore, eteignez le four, laissez la 
quiche reposer pendant 5 min. Sortez le plat du four et degustez aussit6t. 

Notre conseil : Servez cette quiche avec une salade assaisonnee a I'huile de 
truffe pour les grandes occasions. 
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* Quiche aux champignons 
des sous-bois 

1 sachet de champignons des sous-bois surgeles (cepes, chanterelles, mousserons, 
trompettes-de-la-mort...) 250 g environ • 25 cl de lait • 3 echalotes • 2 ceufs + 2 jaunes 
• 1 cuiL a cafe de Maizena (ou de fecule) • 1 cuil. a cafe d'huile d'olive • 1 pincee de 
muscade rapee • sel, poivre du moulin • pate brisee (ou feuilletee sans precuisson) 

Allumez le four th.7 (210 °C). Beurrez le mode et farinez-le legerement ; 
etalez la pate et piquez-la avec une fourchette. Recouvrez la pate de haricots 
sees pour £viter qu'elle ne gonfle. Faites-la precuire pendant 10 min environ. 
I Faites decongeler Ies champignons dans un four a micro-ondes ou plongez 
le sachet dans de I'eau en ebullition. Pelez Ies echalotes, hachez-les finement. 
Faites fondre la moitie du beurre dans une poele et faites revenir Ies echa- 
lotes jusqu'a ce qu'elles deviennent transparentes. Egouttez soigneusement 
Ies champignons au travers d'une passoire placee sur un saladier ; reservez le 
jus. Ajoutez Ies champignons dans la poele et laissez etuver en remuant souvent. 
.: Dans le saladier contenant le jus des champignons, battez Ies ceufs avec le 
lait, la creme fraiche, le reste du beurre, la Maizena ; salez, poivrez, ajoutez la 
noix de muscade et melangez bien le tout 
RGpartissez Ies champignons sur la pate precuite, versez la preparation aux 

ceufs par-dessus. 

Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 20 min environ. Surveillez 
la cuisson et lorsque le dessus est dore, eteignez le four et laissez la quiche re- 
poser 5 min dans le four eteint avant de la deguster. 

Notre conseil : En saison, preferez Ies champignons frais (cSpes, chanterelles, 
mousserons...). 



QUICHES AUX CHAMPIGNONS - 53 



* Quiche aux champignons 
et au porto 



500 g de champignons de Paris (roses de preference) • 2 echalotes • 1 gousse d'ail • 
2 cuil. a soupe de porto blanc • 40 g de lard fume • 30 g de beurre ♦ 2 ceufs * 2 jaunes 
• 25 cl de creme fraiche • 25 cl de lait * 3 cuil. a soupe de fines herbes melangees ( persil, 
ciboulette, estragon, basilic) * 1 pincee de noix de muscade • poivre du moulin • pate brisee 

Allumez le four th.7 (210 °C). Beurrez le moule et farinez-le leqerement ; 
etalez la pate et piquez-la avec une fourchette. Recouvrez-la de haricots sees 
pour eviter qu'elle ne gonfle. Faites-la pfexuire pendant 10 rnin environ. 

Pelez fes echalotes et l'ail r hachez-les finement. Nettoyez Ies champignons, 
eliminez la partie terreuse, emincez-les finement. Faites fondre le beurre dans 
une grande poele, mettez-y a revenir le hachis d'echalotes et d'ail puis ajoutez 
Ies champignons. Melangez et faites revenir sur feu vif pendant 3 mm. Baissez 
le feu, couvrez et laissez mijoter pendant 10 min. 

Pendant ce temps, detai-llez le lard fume en petits des ou en lanieres. Faites-les 
pocher 1 min dans de i'eau bouiliante afin de Ies dessaler puis faites-les revenir 
sur feu vif jusqu'a ce qu'ils soient legerement croustillants. 

Dans un grand saladier, battez Ies ceufs avec le lait, la creme fraiche, versez 
le porto, poivrez abondamment, salez, ajoutez la noix de muscade, une partie 
des fines herbes, melangez bien le tout. Repartissez Ies champignons et Ies 
lardons sur la pate precuite, versez dessus la preparation aux ceufs. 

Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 40 min environ. Surveillez 
la cuisson et lorsque le dessus est bien dor£, Eteignez le four et laissez la quiche 
reposer pendant 5 min. Saupoudrez-la avec le reste de fines herbes et servez 
aussitfit. 



Cette quiche contient de I'alcool, vous pouvez supprimer le 
porto st elle doit etre mangle par des enfants 



54 - QUICHES AUX CHAMPIGNONS 



Quiche aux girolles 
et a la sauge 



250 g de girolles (ou chanterelles d'automne) • 1 bouquet de sauge • 2 ceufs + 
2 jaunes • 25 cl de creme fleurette » 30 g de beurre • 30 g de noisettes concassees • 
sel, poivre du moulin • 1 pincee de noix de muscade • pate brisee 

Allumez le four th. 6 (1 80 °C). Beurrez le moule et farinez-le 
legSrement ; 6talez la pate et piquez-la avec une fourchette; 
Recouvrez-la de haricots sees pour eviter qu'elle ne gonfie. 
Faites-la precuire pendant 10 min environ. 

Nettoyeztressoigneusement les champignons, debarrassez-les 
de leur partie terreuse et reservez-les sur du papier absorbant 
Lavez la 5auge, effeuillez-la et s£chez-la avec du papier absorbant. 

Dans une grande poele, faites fondre 20 g de beurre ; lorsqu'il 
mousse, mettez-y les feuilles de sauge, baissez le feu et laissez 
infuser quelques minutes. Puis retirez les feuilles de sauge, 
remettez le feu assez fort et faites sauter les champignons dans 
le beurre parfume pendant 3 min environ. 

Dans un grand saladier, battez les ceufs avec la creme fleu- 
rette, la noix de muscade, salez, poivrez, melange? bien le tout. 
Repartissez le contenu de la poele sur la pate precuite, versez 
la preparation aux ceufs et saupoudrez le dessus de la quiche 
avec les noisettes concass6es. 

Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 25 min en- 
viron. Surveillez la cuisson et lorsque les 6dats de noisettes sont 
bien dores, eteignez le four et laissez la quiche reposer 5 min 
dans le four eteint, servez immediatement. 




Pour un repas complet et delicat, servez cette 
quiche avec une salade assaisonnee £ I'huile de noisette. 



56 - QUICHfS AUX CHAMPIGNONS 



* Quiche soufflee a la truffe 




10 g de truffe rapee • 2 ceufs + 2 jaunes • 25 cl de creme fleurette • 25 cl de lait • 
10 g de beurre • sel, poivre du moulin • pate feuiiletee 

Ailumez le four th.7 (210 °C). Beurrez et farinez le moule, £talez la pate et 
piquez-ia avec une fourchette. 

Cassez les ceufs, separez les btancs des jaunes. Battez les 4 jaunes avec le 

lait; la truffe r§p£e, du sel et du poivre. Fouettez la creme fleurette et incor- 

porez-la dSlicatement a la preparation aux ceufs. Battez les blancs en neige et 

melangez doucement les deux preparations. Verse2 le melange. sur la pate. 

Faites cuire pendant 20 min. 

Pour un repas de r£veil!on, servez-ia avec des pousses d'epi- 

nards assaisonn^es a i'huile de truffe. 



morilles 



60 g de morilles (deshydratees) ou 300 g de morilles. fraiches • 2 ceufs + 2 jaunes * 
25 cl de creme fraiche • 25 cl de lait • 20 g de beurre • 1 pincee de noix de muscade 
• sel, poivre du moutin • pate feuiiletee 

Faites tremper les morilles sech£es pendant 30 min dans.de I'eau tiede. 
Ailumez le four th.7 (210 °C). Beurrez et farinez le moule, etalez la pate et 
piquez-la avec une fourchette. 

Battez les ceufs avec la creme fraiche, le lait, ia noix de muscade, du sel, du 
poivre. Egouttez et sechez les morilles. Faites sauter les morilles dans 1 g de 

beurre pendant 2 a 3 min. 

Etalez les champignons sur la pate puis versez la preparation aux ceufs. 
Faites cuire la quiche pendant 20 min. Servez avec de belles tranches de 
jambon a Pos. 



QUICHES AUX CHAMPIGNONS - 57 



* Quiche a I'italienne 



>00 g de chanterelles d'automne (ou girolles) • 50 g de tomates sechei 
• 4 belles tranches de pancetta coupees en lamelles • 2 ceufs + 2 jaunes • 2 5 cl de creme 
fraiche • 25 cl de lait • 10 g de beurre • 4 cuil. a soupe d'huile d'olive • quelques 
feuilles de basilic • sel, poivre du moulin • p§te brisee 



Ailumez le four th. 6 (180 °C). Beurrez et farinez le rnoule, Etalez la pate et 
faites-la precuire pendant 10 min 

Nettoyez et sechez les champignons. Battez les ceufs avec la crfeme fraiche, 
le lait, du sel et du poivre. Faites revenir les champignons dans 2 cuil. d'huile d'o- 
live pendant 3^4 min avec 4 feuilles de basilic finement ciselees. Incorporez 
delicatement les champignons d la -preparation aux ceufs puis versez-les sur la 
p§te. Disposez la pancetta, les rondelles de tomates sech£es sur la quiche, ar- 
rosez avec un peu d'huile d'olive. Faites cuire pendant 20 min. D£corez de 
quelques feuilles de basilic fraiches. 




250 g de trompettes-de-ta-mort • 30 cl de creme fraTche epaisse • 20 ci de lait ■ 2 ceufs 
+ 2 jaunes • 10 g de beurre • 2 cuil. a soupe d'huile d'olive • 1 cuil. a soupe de farine 
• 1 bonne pincee de noix de muscade • sel, poivre du moulin • pate feuiiletee 



Ailumez le four th.6 (180 & ). Beurrez et farinez le moule, etalez la p3te et 
pjquez-la avec une fourchette. 

Faites revenir les champignons dans I'huile et le beurre. Lorsqu'tls sont lege> 
rement ramollis, £gouttez-les sur du papier absorbent 

Battez les ceufs, la creme fraiche, le lait, la muscade, du sel et du poivre. 
Versez cette preparation sur la pate puis repartissez les champignons dessus. 
Faites cuire pendant 25 min. 



58 - QUICHES AU FROMAGB 












I 



'■■-.. i s> 



i 



Quiche au reblochon et 
au jambon de montagne 



1/2 reblochon • 200 g de jambon cru • 1 oignon • 2 ceufs + 2 jaunes * 25 cl de creme 
fraiche • 25 cl de lait • 20 g de beurre • 1 pincee de noix de muscade • sel, poivre du 
moulin * pate brisee 

Allumez le four th.7 (210 °C). Beurrez le mouile et farinez-le legerement ; 
etalez la pate et piquez-la avec une fourchette. Recouvrez-la de haricots sees afin 
d'eviter qu'elle ne gonfle. Faites-la precuire pendant 1 min environ. 

Pelez I'oignon et coupez-le en fines rondelles pour former des anneaux, Faites 
chauffer le reste de beurre dans une poele et faites-y revenir les rondelles 
d'oignon jusqu'a ce qu'elles deviennent transparentes ; pendant ce temps, 
detaillez te jambon en belles lanieres et etalez-les sur les rondelles d'oignon, 
couvrez, eteignez te feu et laissez en attente. 

Dans un saladier, battez les ceufs, la creme fraiche, le lait, du sel, du poivre, la 
noix de muscade, melange? bien le tout. Ajoutez les oignons et le jambon avec le 
jus qu'ils ont rendu, remuez delicatement pour que tous les ingredients soient 
bien m§les 

Repartissez cette preparation sur la pate ; faites-la cuire pendant 1 min. 

Pendant ce temps, coupez le reblochon en quatre, ecroutez les quartiers pour 
n'en recueillir que la creme ; sortez la quiche du four et dispose? les morceaux de 
reblochon en rosace sur le dessus de la quiche. Replacez la quiche dans le four et 
laissez cuire de nouveau pendant 10 min, le temps que le reblochon fonde. 
Surveillez la cuisson et lorsque le dessus de la quiche est legerement dor6, sortez 
le plat du four et servez-la bien chaude. 

Vous pouvez deglacer I'oignon avec 1 cuil. a cafe de kirsch pour 
en renforcer sa saveur sr elle est destmee a etre degustee entre adultes. Servez 
cette quiche accompagnee d'une salade frisee bien aillee. 
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60 - QUICHES AU FROMAGE 






* Quiche aux epinards, 



aux noix 



et au bleu d'Auvergne 



800 g d'epinards f rais * 1 00 g de bleu d'Auvergne • 2 oeuf s + 2 jaunes • 40 g de cerneaux 
de noix • 25 cl de creme fraiche • 25 cl de lait • 30 g de beurre • sel, poivre du moulin 
• p^te feuilletee 

Allumez le four th 7 (210 °C). Beurrez et farinez le moule, etalez la pate et 
piquez-la avec une fourchette. 

Faites fondre les £pinards dans une grande po£le avec le resle de beurre. 
Dans un saladier, battez les ceufs avec le lait, la creme fraiche, le bleu emiette 
et les noix concassees. Repartissez sur la pate les e?pinards £gouttes puts versez 
la preparation auxoeufs. faites cuire pendant 20 mm. 
Servez avec une salade aux tardons assaisonn6e £ I'huile de noix. 




QUICHES AU FROMAGE - 61 



uicne aux 5 iromages 



100 g de bleu d'Auvergne • 100 g de sainte-maure (buehette de chevre cendree) * 
t boule de mozzarella di buffala • 2 ceufs * 2 jaunes • 25 cl de lait • 25 cl de creme 
fraiche • 10 g de beurre • une pincee de noix de muscade • sel, poivre 5 baies • pate 
brisee (ou feuilletee sans precuisson) 

Allumez le four th 6 (180 °C). Beurrez et farinez le moule, etalez la pate et 
faites-la pr£cuire pendant 10 min. 

Coupez les fromages en morceaux. Battez les ceufs avec le lait, la creme fraiche, 
la noix de muscade, du sel et du poivre. Repartissez les morceaux de fromages 
sur le fond de tarte, versez dessus la preparation aux ceufs. Faites cuire pen- 
dant 25 min. 



t> Quiche au crottin 
de Chavignol 






uiche savoyarde 



1 gousse d'ail • 100 g de comte • 100 g de gruyere • 100 g de beaufort • 2 ceufs + 

2 jaunes • 25 cl de lait • 25 cl de creme fraiche • une pincee de noix de muscade 
• 10 g de beurre • sel, poivre du moulin • pSte brisee 

Allumez le four th. 6 (180 °C). Pelez la gousse d'ail, coupez-la en deux, 
frottez-en le fond et les parois du moule. Beurrez et farinez-le, etalez la pate 
et faites-la precuire pendant 10 min. 

Rapez tous les fromages. Battez les ceufs avec le lait, la creme fraiche, du 
sel, du poivre, la noix de muscade et ajoutez-y les fromages. Versez la prepa- 
ration sur la pate et faites cuire pendant 25 min. 




t crottin de Chavignol (ou un chevre sec) • 2 ceufs -f 2 jaunes • 25 cl de creme fleu- 
rette • 25 cl de lait • 10 g de beurre • 1 pincee de noix de muscade • poivre 5 baies • 
sel • pate feuilletee 

Allumez le four th.7 (210 °C). Beurrez et farinez le moule, Etalez la pate et 
piquez-la avec une fourchette. 

RSpez le fromage de chevre (ou passez-le au mixeur). Cassez les ceufs, 
s£parez les blancs des jaunes. M6langez les jaunes avec le lait, le chevre rape, 
la muscade, du sel et du poivre. 

Fouettez la cr6rne fieurette et incorporez-la aux jaunes ; battez-les blancs en 
neige et melangez delicatement les deux preparations. Versez le melange sur 
la pate et faites cuire pendant 20 min. 
Servez cette quiche avec une salade frisee aux lardons. 



8 - QUICHES AU POISSON ET AUX FRUITS DE MER 



*•' Quiche au saumon, 

aux epinards et aux pignons 



300 g de saumon frais • 400 g d'epinards en branches • 30 g de pignons de pin • 2 ceufs 
+ 2 jaunes • 25 ci de crerrte fraiehe * 25 d de latt * 30 g de beurre * une pincee de noix 
de muscade * set, poivre du moulin • pate brisee (ou feuilletee sans precuisson) 

Allumez ie four th. 6 (180 °C). Beurrez ie moule et farinez-le 
leg^rement ; £talez ia pate brisee et piquez-la avec une four- 
chette. Recouvrez-la de haricots sees pour eviter qu'elle ne 
gonfle et faites-la precuire pendant 10 min. 

Lavez les epinards, £gouttez-les, eliminez leurs grosses cotes, 
s£chez-les dans du papier absorbant, faites-les fondre dans 
une grande poele avec 20 g de beurre. 

Enlevez. la peau du saumon, 6liminez les aretes avec une 
pince a epiler, faites-le cuire £ la poele, 2 min sur chaque face 
sur feu vif. 

Dans un saladier ; battez les ceufs avec Ie [ait, la cr£me fraiche, 
la noix de muscade, Ie sel et Ie poivre. 

Egouttez soigneusement les epinards au travers d'une pas- 
soire. Tassez-les bien avec ie dos d'une ecumoire, puis £talez-les 
sur la pate. Coupez Ie saumon en morceaux, retirez les £ven- 
tuelles aretes qui seraient restees et emiettez-le grossierement 
dans la preparation aux ceufs. Versez Ie melange sur Ie lit d'epi- 
nards et parsemez de pignons de pin. 

Glissez Ie plat dans Ie four et fait.es cuire pendant 25 min 
environ. Surveillez la cuisson, et lorsque Ie dessus est tegerement 
dor£, 6teignez Ie four et laissez la quiche reposer 5 min au 
chaud avant de servfc D£gustez-la chaude, tiede, ou froide. 
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62 - QUICHES AU FROMAGE 



* Quiche au chevre, 
mozzarella, 
blettes et courgettes 

1 crottin de Chavignol plutot sec • 125 g de mozzarella • 300 g de blettes • 1 cour- 
gette • 25 cl de creme f leurette • 25 cl de lait • 2 ceufs 1 2 jaunes • 30 g de beurre • 
sel, poivre du moulin • pate brisee 

Allumez le four th. 6 (180 °C). Beurrez le moule et farinez-le l£g£rement ; 
etalez la pate et piquez-la avec une fourchette. Recouvrez-la de haricots sees 
afin d'eviter qu'elle ne gonfle. Faites-la precuire pendant 10 min environ. 

! Lavez les blettes et les courgettes ; eliminez les parties dures et ne gardez 
que les feuilles des blettes. Ciselez les feuilles grossierement. Coupez les cour- 
gettes en petits cubes. 

J Faites fondre le reste de beurre dans une grande poele, mettez-y a revenir 
les feuilles de blettes et les d£s de courgettes pendant 5 min environ. 

Coupez la mozzarella en petits cubes, ecrasez grossierement le crottin de 
Chavignol avec une fourchette (au besoin, coupez-le en morceaux dans le bol 
d'un robot electrique et formez une poudre assez grossiere). 

i Dans un saladier, battez les ceufs avec la cr£me fleurette, ajoutez-y la moz- 
zarella et le frornage de chevre, salez, poivrez et melangez bien. 

R£partissez les blettes et les courgettes sur la p5te precuite, versez dessus la 
preparation au frornage. 

r Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 25 min environ. Surveillez 
la cuisson et lorsque le dessus est l£gerement dore, eteignez le four et laissez 
la quiche reposer 5 min, elle n'en sera que plus moelleuse. 

Notre conseil : Si vous voulez une quiche souffle, battez les blancs d'eeufs 
en neige, la creme fleurette en chantilly legere, melangez les deux preparations 
et incorporez cette masse mousseuse auxjaunes d'eeufs. 



QUICHES AU FROMAGE - 63 



uiche aux endives 
et au gorgonzola 






1 kg d'endives • 30 g de beurre • 2 tranches epaisses de jambon blanc • 200 g de gor- 
gonzola • 2 ceufs + 2 jaunes • 25 cl de creme fleurette • 25 cl de lait • 1 pincee de noix 
de muscade»30g de parmesan r3pe • 10gde beurre* 10 gdepignonsde pin grilles 
♦ sel, poivre du moulin • pate brisee 

Allumez le four th. 6 (180 °C). Beurrez le moule et farinez-le legerement ; 
etalez la pate et piquez-la avec une fourchette. Recouvrez-la de haricots sees 
afin d'6viter qu'elle ne gonfle. Faites-la precuire pendant 10 min environ. 

Nettoyez les endives, otez le cone amer a la base et emincez-les en lanieres. 
Faites fondre le beurre dans une grande po&le, faites-y revenir les endives sur 
feu moyen jusqu l £ ce qu'elles rendent toute leur eau. £liminez le gras du 
jarnbon et detaillez-le en petits des, ajoutez-les aux endives, salez, poivrez et 
melangez le tout. 

Coupez le gorgonzola en petits morceaux, mettez-les dans une casserole et 
portez-la sur feu tres doux ; laissez-le fondre en remuant de temps en temps 
avec une spatule en bois. Laissez ttedir. 

Dans un saladier, battez les oeufs avec la creme fleurette, du sel, du poivre, 
la moitie du parmesan. Ajoutez le frornage fondu et melangez bien le tout. 
Etalez cette preparation sur la pate prScuite, enfoncez-y les lanieres d'endives 
et les des de jambon. 

Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 15 min environ. Sortez le 
plat du four, allumez-le sur position gril ; saupoudrez la quiche avec le reste 
de parmesan et les pignons grilles et remettez le plat sous le gril pendant 
5 min environ. Lorsque le dessus de la quiche est gratine, sortez le plat du four 
et degustez immediatement. 



Vous pouvez £galement servir cette quiche aux endives 
recouverte d'un coulis de tomates fraiches. 



10 - QUICHES AU POISSON ET AUX FRUITS DE MER 



* Quiche au saumon 
et aux asperges 




>0 g de chutes de saumon fume • 250 g de pointes d'asperges • 200 g de pousses 
d'epinards * 25 cl de creme fraiche * 25 cl de lait • 2 ceufs + 2 jaun.es • 3 brins d'aneth 
• 30 g de beurre • Sel, poivre du moulin • pate feuilletee 



Aliumez le fourth. 7 (210 °C). Beurrez et farinez le rnoule ; 6talez la pate et 
piquez-la avec une fourchette. 

Faites cuire Ie5 pointes d'asperges a la vapeur. Nettoyez les pousses d'epi- 
nards, faites-les fond re dans 20 g de beurre jusqu'a evaporation complete de 
I'eau de vegetation. 

Dans un.saladier, battez fes ceufs avec le lait, la creme fraiche, du sel, du poivre 
et I'aneth cisele. Disposez sur la pate le saumon en lanieres, versez la preparation 
et disposez joliment les pointes d'asperges. Faites cuire pendant 20 min. Servez 
cette quiche chaude, tiede ou froide. 



uiche terre et mer 



300 g d'escaiape de dinde coupee en des • 150 g de miettes de crabe ( ou de surirni) 
25 cl de creme fraiche • 25 cl de lait • 2 ceufs + 2 jaunes • 2 cuil. a soupe d'huile de 
toume5oi • 1 pincee de noix de muscade rapee • 10 g de beurre ♦ sei, poivre du moulin 
• pate brisee 



1 Aliumez le fourth, 6{180°C). Beurrez et farinez le moule ; etaiez la pate 
et faites-la precuire pendant 10 min, 

Faites revenir la dinde dans t'huile bien chaude, salez, poivrez. Battez les 
ceufs avec le lait, la creme fraiche, le crabe, les d£s de dinde, du sel, du poivre, 
la muscade ; melangez bien et versez cette preparation sur la pate. Faites cuire 
pendant 30 min. Degustez chaud ou tiede. 



QUICHES AU POISSON ET AUX FRUITS OE MER - 11 



* Quiche au thon 



1 boite de thon au nature! 



lozzarella coupee en des 

• 25 g de parmesan rape • 2 ceufs + 2 jaunes • 25 cl de creme fleurette • 25 cl de lait 

• 10 g de beurre • pate feuilletee 



Aliumez le four th.7 (210 °C). Beurrez et farinez le moule ; etaiez la p§te et 
piquez-la avec une fourchette. 

Dans un grand saladter, battez les ceufs avec le lait, la creme fraiche, les 
miettes de thon et les des de mozzarella, la noix de muscade, du sel, du poivre ; 
melangez bien. Versez la preparation sur la pate, saupoudrez de parmesan et 
faites cuire pendant 20 min. 
Cette quiche peut se deguster chaude/ tiede ou froide pour un pique-nique. 



icne a la canionnaise 



1 00 g de jambon blanc coupe en des • 1 00 g de petstes crevettes cuites decortiquees 

• 100 g de petits pois surgeles • 2 ceufs + 2 jaunes • 25 cl de lait • 25 ci de creme fleurette 

• 10 g de beurre • sel, poivre 5 baies • pale brisee 

Aliumez le four th . 6 (1 80 °C). Beurrez et farinez le moule ; etaiez la pate et 
faites-la precuire pendant 10 min. 

Faites cuire les petits pois dans de I'eau bouillante salee pendant 7min 
environ. Dans un saladter, battez les ceufs avec le lait, la creme, le sel et le 
poivre. Incorporez-y le jambon, les petits pois et les crevettes, melangez bien 
le tout. Versez cette preparation sur la pate et faites cuire pendant 20 min. 
Servez avec une salade de soja et des champignons noirs rehydrates. 



12 - QUICHES AU POISSON ET AUX FRUITS DE MER 






Quiche de morue 
a la provengale 



300 g de morue salee • 1 courgette • 1 artichaut poivrade • 1 tomate • 1 oignon • 
1 gousse d'ail • une dizaine d'olives noiresdenoyautees »4 feuillesde basilic • 4ceufs 
25 cl de creme fleurette • 25 cl de lait • 4 cuil. a soupe d'huile d'olive • 1/2 citron • 
fleur de sel, poivre du moulin • pate brisee 

Mettez a dessaler la morue dans de I'eau fraiche pendant 4 h; renouvelez 
I'eau de temps a autre. Au bout de ce temps, egouttez-la, epluchez-la et £miet- 
tez-la grossierement dans un saladier ; r§servez. 

Allumezle fourth. 6. Beurrezlemouleetfarinez-lelegerement; 6talezla pate 
et piquez-la avec une fourchette. Recouvrez-la de haricots sees afin d'6viter 
qu'elle ne gonfle. Faites-la precuire pendant 10 min environ. 

Lavez la courgette et coupez-la en petits des. Pelez et hachez I'ail et I'oignon. 
Plongez la tomate et I'artichaut dans de I'eau bouillante pendant 1 min, 6gout- 
tez-les ; coupez la tomate en deux, pelez-la, epepinez-la et coupez-la en petits 
d£s. Coupez I'artichaut en quatre, citronnez les quartiers et r£servez-les. 

Faites chauffer I'huile d'olive dans une sauteuse, faites-y revenir Tail et I'oignon 
jusqu'a ce qu'ils deviennent transparents, ajoutez alors dans I'ordre, les de?s de 
courgette, de tomate, laissez mijoter jusqu'd ce que les legumes fondent tegere- 
ment, ajoutez les olives d£noyautees, la morue et la mottie du basilic cisel6. 

Dans un grand saladier, battez les ceufs avec le lait, la cre?me fraiche ; poivrez. 
Incorporez la morue aux legumes et versez le tout sur la pate precuite. 

Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 20 min environ. Surveillez 
la cuisson et lorsque ie dessus est legerement dore, eteignez le four et laissez la 
quiche reposer 5 min. Sortez le plat du four, disposez sur la quiche les quartiers 
d'artichaut et les feuilles de basilic restantes. Servez bien chaud. 
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>> 



Quiche fagon brandade 



200 g de cabillaud en filets • 200 g de pommes de terre • 3 gousses d'ail • 1 petit oignon 
blanc • 2 ceufs + 2 jaunes • 25 cl de crerne fleurette • 25 cl de lait • 10 g de beurre • 
1 dose de fumet de poisson • 1 bouquet de persil plat • 10 g de beurre • sel, poivre • 
pate feuilletee 

Allumez le four th.7 (210 °C), humidifiez le moule, £talez la pate et piquez-la 
avec une fourchette. 

Faites bouillir deux casseroles d'eau chaude, une pour le poisson, avec le fumet 
de poisson, I'autre pour les legumes. Ciselez le persil ; reservez. Lavez et £plu- 
chez les pommes de terre, coupez les en gros des ; pelez I'oignon, coupez-le 
en quatre et plongez le tout dans I'eau bouillante salee. Faites-les cuire 1 5 min 
environ. 

Pelez Tail, 6tez si besoin les aretes du poisson, et faites cuire le tout dans le 
fumet de poisson 10 min environ. 

Egouttez les pommes de terre, I'oignon, le cabillaud et Tail ; 6crasez le tout 
d I'aide d'une fourchette ou hachez-le grossierement au mixer. 

Dans un grand saladier, battez les ceufs avec la creme fleurette, le lait, le 
melange de pommes de terre et de poisson. Ajoutez une partie du persil fine- 
ment cisele, salez, poivrez et melangez bien. Versez cette preparation sur la 
pate. 

Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 20 min environ. Lorsque 
le dessus de la quiche est bien dore, eteignez le four et laissez la quiche repo- 
ser 5 min dans le four eteint. Servez celle-ci bien chaude en parsemant le reste 
du persil. 



* Quiche aux escargots 
eta I'oseille 



250 g d'escargots petits-gris au naturel • 200 g d'osei lie (ou de pousses d'epinards) • 
1 gousse d'ail • 30 g de beurre • 1 ptncee de curcuma (facultatif) * 25 cl de creme 
fraiche • 25 cl de lait • 2 ceufs + 2 jaunes • sel, poivre du moulin • pate brisee 

Allumez le four th* 7 (210 °C). Beurrez le plat, fahnez-le tegferement puis 
etaiez la pate. Piquez-la avec une fourchette. Faites-Ia precuire pendant 
mm environ. 

Rmcez les escargots sous I'eau froide. Pelez et hachez Tail, lavez et ciselez 
I'oseille. Faites fondre I'oseille dans 20 g de beurre, ajoutez Tail et les escargots, 
salez, poivrez. 

Dans un grand saladier, battez les ceufs avec la creme fraiche, le lait, une 
pincee de curcuma, melangez bien ie tout. Repartissez le melange aux escargots 
sur ie fond de pate et versez ensuite par-dessus la preparation aux ceufs. 

Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 20 min environ. Surveillez 
la euisson, lorsque le dessus de la quiche est bien dor£, eteignez le four et laissez 
la quiche reposer 5 min au chaud avant de servir. 

Si vous avez I'occasion de ramasser des orties, vous pouvez 
utiliser £ la place de I'oseille. N'oubliez pas les gants ! 



Notre conseil : Vous pouvez realiser cette quiche avec d'autres poissons, par 
exemple, du saumon, des filets de rouget, de la roussette... 
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Quiche safranee 

aux moules de bouchot 

et aux crevettes 



1 litre de rnoules de bouchot • 200 g de crevettes roses non decortiquees • 1 dose de 
safran * 1dl de vin bianc * 30 cl de creme fralche • 2 ceufs + 2 jaunes • 10 g de beurre 
un bouquet de persil plat cisele • sei, poivre du moulin • pate bris6e 

Allumez le four th. 6 (180 °C). Beurrez le moule etfarinez-.te 
iegerement, 6taiez la pate et piquez-ia avec une fourchette. 
Recouvrez-la.de haricots sees afin d'£viter qu'elle ne.gonfle. 
Faites-la precuire pendant 10. min environ. 

Nettoyez les moules, mettez-ies dans une casserole, versez 
le vin b'lanc, saiez, poivrez ; faites cuire sur feu vi-f jusqu'a ce. 
qu'elfes soieptouvertes, parsemez la rnoitie du persil, rnelangez 
bien le tout et laissez tiedir. 

D6corti'quez ies crevettes, coupe2-les en morceaux selon 
leur grosseux, Pr6levez.les moules avec une ecumoire et decor- 
tiquez-les. Filtrez le jus de cuisson, portez-le sur feu doux 
avec le safran et laissez reduire pendant 3 min. Laissez tiedir. 

Pendant ce temps, dans un saladier, battez les ceufs avec la 
creme, du set et du poivre. Ajoutez le jus safran^ et m£iangez 
bien le-tout. Incorporez les moules et les crevettes, lamoitte du 
persil restant ; r6partissez cette preparation sur la p3te bris6e. 

Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 25 mm 
environ. Lorsque le dessus est tegerement dore ( sortez le plat 
du four, parsemez le reste du persii plat et servez immediatement. 
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* Quiche au lait de coco, 
au crabe 
et aux crevettes 



50 cl de lait de noix de coco • 1 boite de crabe (ou 1 sachet de surimi) • 100 g de crevettes 
roses decortiquees • 1/2 cuil. a cafe de curry • 2 oeufs + 2 jaunes • 1 g de beurre • sel, 
poivre • pate brisee 

Allumez le four th. 6 (180 °C). Beurrez et farinez l£g£rement le mode, 
etalez la pate, et piquez-la avec une fourchette ; recouvrez-la de haricots 
sees afin d'eviter qu'elle ne gonfle. Faites-la precuire pendant 10 min. 

Egouttez le crabe, retirez-en les cartilages et effeuillez la chair. Decortiquez 
les crevettes roses. 

Dans un saladier, battez les ceufs avec le lait de coco, le curry, du sel et du 
poivre. Ajoutez le crabe et les crevettes et melangez. Versez le melange sur la 
pate. 

Glissez le moule dans le four et faites cuire pendant 25 min. Lorsque le 
dessus est dore, £teignez le four et laissez la quiche reposer 5 min avant de 
servir. 



* Quiche aux pointes 
d'asperges, aux langoustines 
et au curry 



d'asperges • 250 g de langoustines • 2 oeufs + 2 jaunes • 25 cl de 
creme fratche • 25 ci de lait * 10 g de beurre * 1 pincee de curry • sel, poivre du rnouiin • 
patefeuilletee 

Allumez le four th. 7 (210 °C). Beurrez et farinez legerement le moule, 
etalez la pate, et piquez-la avec une fourchette. 

irpluchez les asperges et ne gardez que les pointes. Faites-ies cuire £ la vapeur 
pendant 10 min. Decortiquez les langoustines et coupez-les en morceaux. 

Dans un saladier, battez les ceufs avec le lait, la creme fra?che r le curry, du 
sel et du poivre. Ajoutez les morceaux de langoustines et melangez. Versez le 
melange sur ia pate. Disposez joliment les pointes d'asperges. 

Glissez le plat dans ie four et faites cuire pendant 20 min. Lorsque le dessus 
est dore, eteignez le four et laissez la quiche reposer 5 min avant de servir. 



Notre conseil : Vous pouvez ajouter de la citronnelle dans I'appareil a quiche 
(le melange aux ceufs) ou encore la parsemer de coriandre fraiche. 
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+\z Quiche aux anchois, 
au citron vert 
et aux pommes de terre 

200 g de pommes de terre (type ratte) • 8 filets d'anchois frais, leves par votre pois- 
sonnier • 2 ceufs + 2 jaunes • 25 cl de creme fraiche • 25 cl de lait • 10 g de beurre • 
1 pincee de noix de muscade • 1 petit citron vert • 4 cuil. d'huile de tournesol • sel, 
poivre 5 baies • pate brisee 

1 Allumez le four th. 6 (1 80 °C). Beurrez le moule et farinez-le 
legerement ; £talez la pile et piquez-la avec une fourchette. 
Recouvrez-la de haricots sees afin d'eviter qu'elle ne gonfle. 
Faites-la precuire pendant 10 min environ. 

Lavez, epluchez et coupez les pommes de terre en des. 
Faites-les sauter dans I'huile bien chaude, salez, poivrez, et 
r^servez. 

Dans un grand saladier, battez les ceufs avec la creme fraiche, 
le lait, la muscade, les des de pommes de terre sautes. Rapez 
un peu de zeste du citron vert et melangez bien le tout. 
Versez la preparation aux ceufs sur la pate precuite et disposez 
les filets d'anchois en £toile. 

4 Glissez le plat dans le four et faites cuire pendant 25 min 
environ. Surveillez la cuisson et lorsque la quiche est bien doree, 
eteignez le four et laissez la quiche reposer 5 min au chaud. 
Sortez le plat du four, r3pez le reste de zeste du citron vert sur 
le dessus et servez aussitot. 

Notre conseil : Cette quiche accompagne a merveille une 
salade de fruits de mer assaisonnee d'une vinaigrette au jus 
de citron et a I'echalote. 
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